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Kampf dem Verderb. / 


Die Ernte iſt eingebracht worden. Nun gilt es, das Ernte⸗ 
gut auch vor Verluſten zu bewahren und es beſonders gegen 
das Verderben zu ſchützen. In erſter Linie ſind es die tie⸗ 
riſchen Schädlinge, die unſeren Lager- und Mietenvorräten 
ſehr zuſetzen, wenn man ſie nicht energiſch bekämpft. Voraus⸗ 
ſetzung für die verluſtloſe Aufbewahrung der Erntevorräte 
iſt deren ſorgfältige Lagerung an geeigneten Orten. Ein ein⸗ 
ziger Schädling, nämlich der gefürchtete Kornkäfer, kann 
unermeßlichen Schaden anrichten, was durch ſtatiſtiſche Zahlen 
einwandfrei belegt wird. Der Weltverluſt wird auf mehrere 
Milliarden RM jährlich veranſchlagt, in Deutſchland beträgt 
dieſer über 100 Millionen RM. Das Weibchen dieſes Rüſſel⸗ 
käfers legt ſeine Eier in die Getreidekörner, in denen ſich die 
Larven entwickeln und verpuppen, nachdem ſie den größten 
Teil des Kornes durch Fraß vernichtet haben. Ein ebenſolcher 
Schädling iſt auch die Kornmotte, deren raſch wachſende 
Raupen die Körner anfreſſen und zu größeren und kleineren 
Klumpen zuſammenſpinnen. Dem Zerſtörungswerk dieſer 
Schädlinge tritt man am beſten dadurch entgegen, daß man von 
vornherein auf eine ſachgemäße Einlagerung ſauberen Ge⸗ 
treides ſieht und alle Lagerräume vor dem Einlagern gründ⸗ 
lich entſeucht. Dies geſchieht am zweckmäßigſten durch eine 
Vergaſung mit geeigneten Mitteln bzw. durch das Ausſpritzen 
der leeren Lagerräume mit bekannten Präparaten. Alle 
Fugen und Ritzen dichte man ſorgfältig ab und reinige ebenſo 
die zur Beförderung beſtimmten Säcke durch Hitze oder Be⸗ 
gaſung. Die gleichen Bekämpfungsmethoden gelten auch für 
die anderen Kleintiere, die ſich oft zuſammen mit dem Korn⸗ 
käfer einſtellen, es und dies verſchiedene Mehlkäfer, Getreide⸗ 
nager, Reismehlkäferarten und der Getreideplattkäfer. 


Ahnlich ſteht es mit der Mehlmotte, die ſich, wie ihr 
Name ſchon ſagt, überall dort breit macht, wo Vorräte an 
Mehl vorhanden ſind, alſo nicht nur in Mühlenbetrieben, ſon⸗ 
dern auch im landwirtſchaftlichen Haushalt. Zu ihrer Be⸗ 
kämpfung kommen hauptſächlich chemiſche Mittel in Betracht, 
die jedoch wegen ihrer großen Giftigkeit nur von mit Voll⸗ 
macht verſehenen Perſonen angewendet werden dürfen. Weit 
wichtiger iſt jedoch die Vorbeuge gegen dieſen Schmarotzer, die 
beſonders in der Entſeuchung der Beförderungsmittel und 
aller mit dem Mehl in Berührung kommender Holzteile be- 
ſtehen ſoll. Nie darf man Mehlſtaub in Ecken oder Winkeln 
unbeobachtet liegen laſſen, weil dieſe Reſte wahre Brutſtätten 
für Mehlmotlten darſtellen. Es empfiehlt ſich, die Wände und 
den Boden der Behälter mit Bürſten von den Geſpinſten zu 
reinigen; etwa vorhandene Spalten und Fugen werden mit 
einem Brei von Waſſerglas und Gips ausgeſchmiert. 


a An diefer Stelle ſei ferner auf die ebenſo läſtigen wie 
ſchädlichen Küchen ſchaben hingewieſen die alle Vortäle in 
hohem Maß beſchmatzen ünd unbrauchbar machen können. 


Gegen dieſe Plage hilft nur eine gründliche Reinigung der 
Räume, deren Ritzen und Spalten man mit Zement ver⸗ 
ſtreichen ſoll; durch Mörtel freſſen ſich die Schaben wegen deſſen 
lockerer Beſchaffenheit ohne weiteres durch. Wenn man Ins 
ſektenpulver anwendet, ſammle man die dadurch nur betäubten 
Tiere und verbrenne ſie ſofort. Als gutes Mittel zur An⸗ 
lockung der Schaben hat ſich die Auslegung mit Bier be⸗ 
feuchteter Lappen bewährt, unter denen ſich dieſe Schmarotzer 
anſammeln. 


Als die häufigſten und unerwünſchteſten Gäſte in Küche 
und Keller, Speicher und Futterräumen treten die Ratten 
und Mäuſe auf, deren energiſche Bekämpfung unerläßliche 
Pflicht iſt; denn ſie ſchädigen nicht nur den einzelnen Bauern 
und Landwirt, ſondern vermindern durch ihren Fraß auch den 
Wert, die Güte und die Menge der zu unſerer Volksernährung 
jo nötigen Vorräte an Nahrungsmitteln und Futterſtoffen. 
Überdies ſind ſie bekanntlich auch Träger und Verbreiter von 
Krankheiten von Menſch und Tier und ſollten darum mit 
allen Mitteln ausgerottet werden. Es erübrigt ſich, über die 
einzelnen Bekämpfungsmaßnahmen, die hinreichend bekannt 
ſein dürften, eingehend zu ſprechen. 


Dieſe Nager kommen beſonders auch in den Kartoffel⸗ 
mieten vor, in denen ſie oft großen Schaden an den für 
Speiſe⸗ und Saatgutzwecke beſtimmten Knollen anrichten. 
Außerdem zerfreſſen fie meiſtens das Deckſtroh, wodurch der 
Froſt eindringen kann. Hier iſt die Bekämpfung der Mäuſe 
durch Giftweizen angebracht, wobei man beachten muß, daß 
dieſe Körner nicht den eigenen Haustieren zugänglich ausgelegt 
werden dürfen. Ein weiteres bewährtes Mittel beſteht darin, 
daß man um den ganzen Mietenplan herum einen 40 Zenti⸗ 
meter tiefen und 20 Zentimeter breiten Mäuſegraben mit ſenk⸗ 
rechten Wänden anlegt. Alle 15 Meter wird ein Drainrohr 
von 12 bis 15 Zentimetern lichter Weite ſenkrecht in der 
Grabenſohle angebracht, wobei die Oberkante des Rohres 
gerade mit dieſer abſchneiden ſoll, während man die Unterkante 
auf einen alten Dachziegel aufſetzt. Die vom Feld in die 
Mieten einfallenden Mäuſe fallen in den Graben, laufen die 
Sohle entlang und fallen ſchließlich in die Drainröhren, aus 
denen ſie ſich ſchließlich nicht mehr befreien können. 100 und 
mehr Mäuſe ſind oft das tägliche Fangergebnis. 

Die Mieten im ſich müſſen ſelbſtverſtändlich fehlerlos 
und ſorgfältig angelegt weroͤen, damit durch den Verderb der 
eingelagerten Früchte kein Verluſt entſtehen kann. Um Fäul⸗ 
nisverluſte bei Kartoffeln, Kohl und Rüben vollkommen aus⸗ 
zuſchalten, muß man unbedingt darauf ſehen, daß man nur 
voll ausgereifte Knollen einmietet, die überdies gänzlich trocken 
und unbeſchädigt ſein müſſen. Das Einmieten darf nur an 
trockenen Tagen geſchehen, auch das Zudecken der Mieten muß 
man jeweils der Witterung entſprechend vornehmen. In 


regelmäßigen Zeitabſtänden find die Mieten auf den Zuſtand 
der eingelagerten Früchte hin zu unterſuchen und auch die 
darin herrſchende Temperatur, die in den Wintermonaten 
6 Grad Celſius nicht überſchreiten darf, zu beobachten. An 
dieſer Stelle ſei noch darauf hingewieſen, daß als die ge— 
eignetſte Aufbewahrung der Jutterkartoffeln die Ein— 
ſäuerung gilt, weil dadurch Nährſtoffverluſte weitgehend 
vermieden werden. Speiſe- und Pflanzkartoffeln bewahre man 
jedoch am beſten in einer Miete auf. 

Die gleichen Vorſichtsmaßnahmen ſind bei der Lagerung 
des Obſtes zu beachten, das man nie in mehr als 2 bis 3 
Schichten übereinander lagern ſoll, weil ſonſt Druckſtellen und 
ſpätere Fäulnisherde entſtehen können. Vor dem Einlagern 
ſuche man alle beſchädigten oder ſonſt nicht ganz einwandfreien 
Früchte ſorgfältig aus und prüfe von Zeit zu Zeit das auf⸗ 
bewahrte Obſt nach. Für eine ausreichende Lüftung iſt auch 
in den Wintermonaten zu ſorgen. 


Landwirtſchaft. 


Vom Dämpfen der zur Einſänerung beſtimmten Kartoffeln. 


In erſter Linie kommen zum Dämpfen der Kartoffeln 
die ſogenannten Viehfutterdämpfer in Betracht, 


die zweckmäßigerweiſe 4—5 Doppelzentner Faſſungsvermögen 


beſitzen ſollen. Auch minderwertige Brennſtoffe können bei 
normalen Viehfutterdämpfern beſtens ausgenutzt werden, 
wobei allerdings eine etwas längere Dämpfzeit mit in Kauf 
genommen werden muß. Für größere oder auf genoſſen⸗ 
ſchaftlicher Grundlage zuſammengeſchloſſene Betriebe haben ſich 
die neuzeitlichen Dämpfanlagen der ſogenannten Dämpfe 
kolonnen ſehr bewährt, die bei einem 10 ſtündigen Arbeits⸗ 
tag etwa 50—150 Doppelzentner Kartoffeln verarbeiten können. 
Auf dieſe Weiſe können die Dämpfkoſten erheblich geſenkt 
werden, weil die Ausnutzung der Anlage außerordentlich wirt⸗ 
ſchaftlich iſt. N 

In landdwirtſchaftlichen Nebenbetrieben, wie Genoſſen⸗ 
ſchaſtsmolkereien, Sägewerken u. dergl., find meift Dampf⸗ 
keſſel vorhanden, die ebenfalls zur Dämpfung von Kartoffeln 
nutzbringend verwendet werden können. Hierbei leitet man 
den Dampf in einen Kaſtenwagen, der vorher bis faſt 
an den Rand mit den zur Einſäuerung beſtimmten Kartoffeln 
gefüllt wurde. Auch hier ſpielt eine einwandfreie Abdichtung 
eine große Rolle, damit nicht der Dampf unnütz entweichen 
kann. Die Kartoffeln werden im Kaſten mit Säcken und 
Bretterdeckeln abgedeckt, worauf man Ketten darüber ſpannt, 
zwiſchen die einige Kanthölzer in Richtung nach außen ge⸗ 
trieben werden. Dadurch wird eine ziemlich gute Abdich⸗ 
tung und auch ein gewiſſer Druck nach unten erreicht. Zur 
Dämpfung kann man außer den Dampfkeſſeln auch Loko⸗ 
mobilen verwenden, die mehr als 15 Quadratmeter Heiz⸗ 
fläche beſitzen. Dadurch erſt wird es ermöglicht, auch in 
kleineren landwirtſchaftlichen Betrieben das Dämpfen und die 
ſpätere Einſäuerung der Kartoffeln wirtſchaftlich zu geſtalten. 


Viehzucht. 


Gärfutter und gute Milch: ein Gegenſatz? 


Seitens mancher Molkereien werden Zweifel laut, ob 
nicht durch die Verfütterung von Gärfutter der Milchgeſchmack 
leide oder ungünſtige Einflüſſe bei der Herſtellung von Milch⸗ 
erzeugniſſen einträten. Dies iſt jedoch — eine ſachgemäße 
Fütterung vorausgeſetzt — nicht der Fall, wie Dr. Bünger 
(Kiel) in Nr. 87 (1986) der „Mitteilungen für die Landwirt⸗ 
ſchaft“ ausführt. Allerdings ſoll man das Gärfutter nicht 
während oder kurz vor dem Melken reichen, auch iſt die obere 
Grenze der täglichen Gärſuttergabe durch das Reichsmilchgeſetz 
auf 20 Kilogramm feſtgeſetzt, bisher wenigſtens für Vorzugs⸗ 
milchkühe, von denen die Milch zur Kinderernährung ge⸗ 
wonnen wird. Bewieſen iſt jedenfalls, daß auch bei Ver⸗ 
fütterung von Gärfutter eine einwandfreie Trink⸗ 
milch ohne Futtergeruch bzw. ⸗geſchmack erzielt wird, 

Auch die Güte der Butter leidet in keiner Weiſe dar- 
unter, nur ſtellt man eine etwas weichere Beſchaffenheit und 
ein gelbliches Ausſehen der Butter im allgemeinen feſt; 
lediglich aus Rübenblatt beſtehendes Sauerfutter ergibt eine 
etwas blaſſere und härtere Butter. 


Allerdings treten bei der Herſtellung von Käſe, be 
ſonders des Emmentalers, gewiſſe Schwierigkeiten auf, die 
man jedoch mit der Zeit zu beheben hofft. Doch kann man 
aus durch Gärfutter erzeugter Milch jederzeit andere, hoch⸗ 
wertige Käſearten ohne weiteres herſtellen, z. B. den Stein⸗ 
buſcher, Tilſiter und Edamer; zur Erzeugung von Weichkäſen 
hat ſich jedenfalls die Milch, die von mit Gärfutter gefütterten 
Kühen ſtammt, beſtens bewährt. Hauptbedingung aber iſt 
dabei, nur ſolches Gärfutter zu verwenden, das möglichſt frei 
von Butterſäure und ſchädlichen Bakterien iſt. O. H. 


Kleintierzucht. 


Das Engliſche Scheckenkaninchen. 


Wie ſchon der Name jagt, ſtammt das Engliſche 
Scheckenkaninchen aus England. Der Standard ſchreibt ein 
Gewicht von 5—7 Pfund vor. Es iſt ein ausgeſprochenes 
Zeichnungstier, das in ſeiner Zucht an das Können und 
an die Geduld des Züchters die höchſten Anforderungen 
ſtellt. Kommen doch Würfe vor, in denen kaum ein ein⸗ 
ziges vorſchriftsmäßig gezeichnetes Jungtier zu finden iſt. 
Intereſſant und gleichzeitig ſpannend wird die Zucht da= 
durch, daß jedes Tier im Wurf wieder etwas anders ge— 
zeichnet iſt. 


Die Grundfarbe iſt weiß. In der Zeichnung ſind 
ſchwarz, blau oder ſchiloͤkrötfarbig zuläſſig, aber jeweils 
nur eine dieſer Farben. 


Die Zeichnung, auf die das Hauptgewicht gelegt wird, 
beſteht aus Kopf⸗ und Körperzeichnung. Die Kopfzeichnung 
weiſt den Schmetterling, die beiden Augenringe, die Backen⸗ 
punkte und die Ohrenzeichnung auf. Der Schmetterling 
darf weder zu groß noch zu klein ſein. Er muß ſich ſcharf 


gegen das Weiß des Kopfes abſetzen. Oben, auf der Naſe 
des Tieres, trägt der Schmetterling einen abgerundeten 
Fortſatz, „Dorn“ genannt. Die Augen werden von dem 
möglichſt ſchmalen und gleichmäßigen Augenring oder 
Augenzirkel eingefaßt. Je ſchmaler er iſt, deſto freier ſteht 
der Backenpunkt. Die Ohren ſind von der Wurzel bis zu 
den Spitzen farbig. Weitere Zeichnungen darf der Kopf 
nicht aufweiſen, auch keine kleinen farbigen Flecken, die 
ſogenannten Schrotkörner. 


Die Körperzeichnung beſteht aus dem Aalſtrich, den 
beiden Ketten, den Seiten- und den Beinpunkten. 


Der 2 Zentimeter breite Aalſtrich ſoll tunlichſt vom 
Nacken bis zur Blume ohne Unterbrechung durchgehen. 
Die Ketten beſtehen aus einzelnen freien Punkten. Sie be⸗ 
ginnen an den Ohrwurzeln und ziehen ſich bis zu der 
Seitenzeinchung hin. Je länger die Ketten ſind, deſto 
ſchöner wirken fie. Jedes Bein trägt noch einen Bein⸗ 
punkt. 


Der ſchlanke Körper des Tieres wird von langen 
Läufen getragen. Die Scheckenzüchter ſind bemüht, ihren 
Lieblingen ein dichtes, weiches Fell anzuziehen. Leider iſt 
es ſehr ſchwierig, beiden Forderungen gerecht zu werden, 
einmal die vorſchriftsmäßige Zeichnung und gleichzeitig ein 
vollwertiges Fell zu ſchafſen. 

Das Engliſche Scheckenkaninchen gehört nicht zu den 
anerkannten Wirtſchaftsraſſen. Als Zeichnungskaninchen 
zählt es vielmehr zu den Sportraſſen. Burmeiſter. 


— 


Obft: und Gartenbau. 


„ie Vorzüge der Obſthorden. 


Solange unſere Obſtfrüchte am Baume hängen, find fie 
dauernd vom Wind und friſcher Luft umſpült. Gelegent- 
liches Einregnen wird von der darauf folgenden Sonne 
bald wieder gut gemacht. Jedenfalls können Fäulnis⸗ 
erreger hier nicht viel anfangen. 7 

Soll das auch im Winterlager jo ſein, ſo ſchaffe 
man ähnliche Verhältniſſe wie am Baume. Freiſtehende 
Horden ſcheinen hier am beſten geeignet. Sie laſſen von 
allen Seiten Luft heran und, wenn die Fenſter fleißig offen 
gehalten werden, auch Wind und gelegentlich etwas Sonne. 


Aber im Allgemeinen halte man den Obſtkeller abgedunkelt, 
damit der Wechſel von Tag und Nacht möglichſt wenig 
reizen kann. Obſt, das auf freiſtehenden Horden ruht, 
kann von beiden Seiten verleſen werden. Müſſen die Ge⸗ 
ſtelle an einer Wand ſtehen, ſo richtet man die einzelnen 
Abteile beſſer zum Schieben ein. 

Noch ſei empfohlen, die Kanten der einzelnen Latten 
etwas abzuſchrägen, denn wenn man deren Schärfe etwa 
durch untergelegtes Zeitungspapier abſtumpfen wollte, ſo 
ginge der Vorteil der Durchlüftung von unten her ver⸗ 
loren. — Nach obiger Skizze kann ſich jeder Obſtlieb⸗ 
haber ſeine Horden ſelbſt bauen. L 


Im ſeptemberlichen Obſtgarten. 


Während man frühe Obſtſorten einige Tage vor der 
Baumreife ernten ſoll, wartet man im September letztere 
ruhig ab. In beiden Fällen wird man aber durch Heraus⸗ 
pflücken der reifſten Früchte die Ernte an Menge und Güte 
heben. Fallobſt iſt heutzutage kein Abfall mehr, ſondern 
durch Verarbeitung zu Süßmoſt voll zu verwerten. 

Bei Regenwetter nehme man die empfindichen 
Pfirſiche lieber einige Tage früher ab. Sie reifen dann 
in den Lagerräumen beſſer aus, allerdings (wie wir zum 
Teil beobachten mußten) auf Koſten des Aromas. Ge⸗ 
ſchnitten wird, ſolange der Pfirſich belaubt iſt. Dann ver⸗ 
meidet man nämlich den ſchlimmen Harsfluß, der unſer 
Steinobſt ſo kurzlebig macht. 

Haſel⸗ und Walnüſſe (und allenfalls die Spillinge 
oder Frühpflaumen) ſind die einzigen Obſtfrüchte, die man 
durch Schütteln erntet. Würde es bei Zwetſchen pro- 
bieren, ſo kämen ganze Büſchel von Fruchtzweigen mit 
herunter. x . 

* 


Im September naht ſchon wieder die Herbſtpflanz⸗ 
zeit. Da gibt es viel vorauszudenken, denn fo ein Apfel: 
baum ſoll nachher auf mehrere Jahrzehnte ſeinem Be— 
treuer Freude machen. Ahnliches gilt für die Beeren— 
pflanzungen, auch wenn es ſich hier nicht um Jahrzehnte, 
ſondern nur um Jahre handelt. Halte ſich jeder Garten- 
wirt immer vor Augen, daß er nicht Herr, ſondern erſter 
Diener ſeines Beſitztums iſt. i. 


* 


Praktiſche Winke für den Gemüſegärtner. 


Beim Kürbis kann man die Ausbildung der Früchte 
begünſtigen, wenn man die Ranken in der Nähe der Frucht 
mit nahrhafter Erde bedeckt. Jede Ranke bildet dann in 
dem Erdreich Wurzeln, die ihrerſeits zur Ausbildung der 
Frucht weſentlich beitragen. ; 

Möhren, Kohlrabi, auch Kopfkohl platzen 
manchmal auf. Solche Stücke ſind möglichſt raſch zu ver⸗ 


brauchen. Geptatztes Gemüſe hält ſich nicht. Zur Über 
winterung iſt es jedenfalls ungeeignet. 5 
Haben die Tomatenpflanzen im September noch 
völlig grüne Früchte, ſo kann man deren Reiſe bee 
ſchleunigen, indem man das die Früchte beſchattende Laub 
entfernt. Man nehme aber nur die notwendigſten Blätter 
ab, da ſonſt der Ernteertrag geſchädigt wird. 
Befürchtet man, daß die Stangen bohnen nicht 
mehr richtig reif werden, ſo ziehe man die Wurzel bis zur 
Hälfte aus dem Boden, belaſſe die Pflanzen aber am Ges 
rüſt. Die Reife wird dann mehrere Tage früher eintreten. 
Will der Roſenkohl zur richtigen Zeit keine Röschen 


anſetzen, kneife man den Pflanzen die 8 2 5 
Sche. 
= 


Bekämpft die Gemüſeſchädlinge im September! 


Bei der Ernte der Zwiebeln iſt in ſolchen Fällen, wo 
die Zwiebelmade ſtark auftrat, dafür zu ſorgen, daß die 
nicht brauchbaren Zwiebeln auf dem Felde unter Zuhilfe⸗ 
nahme von Reiſig, Stroh, Spreu und dergleichen geröſtet 
werden, damit die in ihnen befindlichen Maden zum Ab⸗ 
ſterben gebracht werden. Man verhindert auf dieſe Weiſe 
deren Verpuppung und trägt dadurch zur Verminderung 
des Auftretens der Zwiebelmade in den nächſten 
Jahren bei. 

Beim Einlagern der Zwiebeln iſt auf die Rotz⸗ 
krankheit zu achten. Sie iſt dadurch gekennzeichnet, daß 
ſich die Zwiebeln am Kopfende leicht eindrücken laſſen. 
Beim Aufſchneiden findet man das Innere glaſig und 
dunkel gefärbt. Außerdem ſtrömen die rotzkranken 
Zwiebeln einen widerlichen Geruch aus. Vorwiegend wer⸗ 
den große Zwiebeln befallen, da ſie nicht ſo widerſtands⸗ 
fähig find wie die kleinen. Kommen die rotzkranken 
Zwiebeln ins Winterlager, ſo zeigen ſie Neigung zum 
Austreiben, beſonders bei hohem Packen und feuchtem Ein⸗ 
bringen und werden nach und nach ganz weich. Die An⸗ 
ſteckungsgefahr für die geſunden Zwiebeln iſt in dieſem 


Falle ſehr groß, zumal meiſtens noch die Graufäule als 


Nebenerſcheinung auftritt. Die kranken Zwiebeln müſſen 
deshalb vor der Einlagerung unbedingt ausgeleſen und 


vernichtet werden. 
* 


Beim Eintreten kühlerer Nächte werden die Gurken 
vielfach vom echten Meltau befallen. Dieſe Krankheit iſt 
daran zu erkennen, daß die Blätter beiderſeits mehlartig 
bedeckt find, wodurch fie vorzeitig abſterben. Die Be— 
kämpfung beſteht in vorbeugendem Beſpritzen mit einem 
Schwefelmittel oder im Beſtäuben der Pflanzen mit fein⸗ 
gemahlenem Schwefel. 

Auch die Gurkenkrätze tritt gewöhnlich in Sep⸗ 
tember auf. Es bilden ſich auf den Früchten mehr oder 
weniger zahlreiche, unregelmäßige, eingeſunkene Flecken, 
an denen meiſtens gummiflußartige Ausſcheidungen zu 
beobachten ſind. Bei ſtarkem Befall ſterben die kleinen 
Früchte vielſach ganz ab. Als Bekämpfung wird das Be⸗ 
ſpritzen mit einer dreiprozentigen Kupferkalkbrühe 
empfohlen. 

* 

In trockenen Jahren tritt vielerorts die Moſaikkrank⸗ 
heit des Spinats auf. Die Pflanzen werden entweder 
ganz gelb und ſterben verhältnismäßig ſchnell ab, oder es 
werden nur die Herzblätter gelb, was bei ſpätem Auftreten 
der Krankheit der Fall iſt. Nach neueren Unterſuchungen 
wird dieſe Krankheit durch Blattläuſe übertragen. Als 
vorbeugende Maßnahme wird möglichſt ſpäte Ausſaat — nicht 
vor Ende September bis Mitte Oktober — empfohlen, weil 
in dieſer Zeit die Blattlausgefahr vorüber iſt. Treten aber 
ausnahmsweiſe zu dieſer Zeit doch noch Blattläuſe auf, ſo 
iind die Spinatfelder ſofort mit einem der bekannten 
Blattlausmittel zu bekämpfen. 

G. K., Gartenbauinſpektor. 


Das Barſußgehen der Kinder, auch im Zimmer, hat 
ſeine zwei Seiten. Nur zu leicht kommt es vor, daß ſich 
Kinder einen ſcharfen Gegenſtand, einen Glasſplitter oder 
einen Nagel in den Fuß treten und dadurch für lange Zeit 
Schaden davontragen. Es iſt deshalb geboten, Kinder 
Sandalen tragen zu laſſen, damit die Sohle geſchützt iſt, der 
übrige Fuß aber ausdünſten kann. f 


Für Haus und Herd. 


Cie: uchen mit Apfeln. 


Aus Mehl, 2 Eiern, Zucker etwas Natron und einer 
zriſe Salz und Waller loder Milch) wird ein dickflüſſiger 
Teig bereitet. Dann ſchält man Apfel, nimmt das Ge: 
häuſe heraus, ſchneidet ſie in kleine, nicht zu dicke Stückchen, 
läßt in einer Pfanne Fett zergehen, belegt ihren Boden 
mit Apfelſtückchen, gießt etwas von dem Teig darüber und 
bäckt den Eierkuchen von beiden Seiten ab. Wenn alle 
fertig ſind, werden ſie mit Zucker und Zimt beſtreut, und 
möglichſt ſofort gegeſſen. 


Apſfel⸗Charlotte mit Schwarzbrot. 


Die Apfel werden geſchält, die Gehäuſe heraus⸗ 
genommen und die Apfel in Scheiben geſchnitten. Sie wer⸗ 
den mit Zucker und Butter oder Pflanzenöl halb weich 
gedämpft. Dann nimmt man ſie heraus, legt ſie auf ein 
Sieb zum Abtropfen, während man den Saft noch einkocht. 
Dann gibt man die Apfel wieder hinein und läßt ſie er⸗ 
kalten. Inzwiſchen wird Schwarzbrot gerieben, mit Zucker 
und geſtoßenem Zucker untermiſcht und der Boden einer 
mit Fett ausgeſtrichenen Form dick damit ausgelegt. 
Darauf legt man kleine Stückchen Butter und nun folgt 
eine Schicht Apfel, dann wieder Brot und ſo fort. Die 
oberſte Schicht muß wieder Brot bilden. Nun wird die 
Charlotte etwa 1 Stunde im Ofen abgebacken, dann ge⸗ 
ſtürzt, mit Zucker beſtreut und warm zu Tiſch gegeben. 


Apfel⸗Pudding. 


Man wiegt 1 Pfund Weißbrötchen ab, ſchneidet die 
Kruſte ab und weicht das in Scheiben geſchnittene Innere 
in Milch ein. So läßt man es 1 bis 2 Stunden liegen, 
gibt es dann in einen Tiegel aufs Feuer und rührt mit 
75 Gramm Butter einen ſteifen glatten Brei ab. Dieſen 
Brei läßt man dann abkühlen, miſcht 100 Gramm Zucker, 
2 Eidotter, etwas abgeriebene Zitronenſchale, geſtoßenen 
Zimt und Salz darunter. Zuletzt kommt das zu Schnee 
geſchlagene Eiweiß und die Apfel hinein. Die Apfel hat 
man vorher geſchält und in kleine Würfel geſchnitten. Nun 
wird der Pudding in eine Form 1% bis 2 Stunden im 
Waſſerbad gekocht und warm gereicht. 


Möhren mit Apfeln. 


Die Möhren werden geputzt, in Würfel geſchnitten und 
in Salzwaſſer aufgeſtellt. Wenn ſie faſt weich ſind, legt 
man Apfel, die man inzwiſchen geſchält und zur Hälfte 
durchgeſchnitten hat, dazu, läßt noch eine Weile beides zu⸗ 
ſammen kochen. Dann nimmt man die Apfel wieder her⸗ 
aus, gibt an die Möhren eine Schwitze und richtet nun 
beides in einer Schüſſel an. Die Apfel in der Mitte, die 
Möhren kranzförmig darumgelegt. 


* Apfel⸗Kartoffeln. 


Die geſchälten und in Stücke geſchnittenen Kartoffeln 
werden aufgeſetzt und, wenn ſie eine Weile gekocht haben, 
kommen geſchälte, in Würfel geſchnittene und ſorgfältig 
vom Gehäuſe befreiten Apfel, etwas Butter und Zucker 
hinein. Wenn Apfel und Kartoffeln gut weich ſind, treibt 
man ſie durch ein Sieb. Man kann braune Butter darüber 
gießen. ö 


Apfel⸗Creme. 


Die Apfel werden im Ofen gebacken, geſchält, das 
Gehäuſe herausgenommen und zu einem glatten Brei zer⸗ 
drückt. Nun nimmt man das weiße von Eiern, den Saft 
einer Zitrone und Zucker und rührt das alles unter das 
Apfelmus. Das Rühren muß ſolange fortgeſetzt werden, 
bis die Maſſe ſteif wird. Dann bringt man ſie an einen 
kühlen Ort, bis ſie zu Tiſch gegeben wird. 


Geſchmorte Gurken. Die Gurken werden etwas tief 
abgeſchält, damit nichts vom Grünen bleibt, was ihnen 
einen bitteren Geſchmack verleiht, nachher der Länge nach 
auf- und dann in kleine Stücke geſchnitten. Hat man Butler 
in einer Kaſſerolle zergehen laſſen, ſo tut man die Gurken, 
nebſt Salz und etwas Eſſig hinzu und läßt ſie darin mürbe 
ſchmoren; ſind fie weich, fo werden einige Eidotter, mit 

etwas Mehl gequirlt, unter gehörigem Schwenken der 
Gurken hinzugetan und noch etwas damit ziehen gelaſſen. 


Prakiiſche Winke. 
Kartoſſelwaſſer als Reinigungsmittel. 


Es iſt nicht zu empfehlen, täglich im Gebrauch befind 
liche ſilberne Löffel mit einem der üblichen Putzmittel zu 
reinigen. Ein ſehr einfaches und ſicher wirkendes Mittel 
zu ihrer Reinigung iſt kochend heißes Kartoffelwaſſer. Man 
läßt die Löffel 5—10 Minuten darin liegen und reibt fie 
dann mit einem weichen Tuche trocken. 


Beſtanbte Ölgemälde zu reinigen; 


Am beſten eignet ſich eine leichte Abkochung von Seifen⸗ 
wurzel und Waſſer. Man nimmt einen ſehr weichen 
Schwamm, taucht ihn in die Flüſſigkeit und wiſcht das Bild 
damit behutſam ab. Den alten Glanz ſtellt man durch 
einige Tropfen Mohnöl wieder her, die mit dem Ballen 
der Hand, jo dünn als möglich, auf der Bildfläche leicht 
verrieben werden. 


Das Waſchen ſeidener Hals⸗ und Taſchentücher⸗ 


In venetianiſcher Seife, die man vorher gekocht und 
abgekühlt hat, wäſcht man die Tücher zweimal, ſpült ſie in 
kaltem Waſſer, windet ſie ganz leicht aus, nimmt die Ecken 
in je eine Hand und ſucht durch Schütteln die Feuchtigkeit 
herauszubringen. Darauf ſchlägt man ſie in ein Tuch ein, 
läßt ſie eine Viertelſtunde liegen und bügelt ſie mit einem 
heißen Eiſen. ; 


Das Reinigen dunkler Tuchſachen. 


Man miſcht Salmiakgeiſt mit Waſſer, legt Röcke uſw. auf 
einen Tiſch, taucht eine Bürſte in die Miſchung und bürſtet 
immer dem Faden nach, bis alles durchnäßt iſt, ſpült dann 
tüchtig mit Waſſer nach und hängt die Gegenſtände möglichſt 
im Freien an recht luftigem Ort auf. Wenn man ſie dann 
vorſichtig bügelt, erhalten fie wieder ein neues Ausſehen. 


Graue Filzhüte zu reinigen. 


Man bereitet eine Miſchung aus zwei Löffeln Salmiak⸗ 
geiſt, zwei Löffeln Weingeiſt und etwas Salz. Nachdem 
dies in einem Glaſe tüchtig durcheinander geſchüttelt iſt, be⸗ 
feuchtet man einen weißen Lappen — am beiten Flanell 
damit und reibt die Hüte gut ab. Mit einem ſauberen Tuch 
werden ſie nachgerieben und dann gebürſtet. 


Flecken im Samt. 


Der Fleck im Samt wird mit Waſſer angefeuchtet und 
dann mit Salmiakgeiſt betupft. Hierauf zieht man die linke 


Seite des Samts über einem heißen Bügeleiſen hin und 


her, ſo daß der Dampf durch den Stoff geht und die nieder⸗ 
geſtrichene Stelle wieder aufrichtet. 


Moderflecke 


entfernt man aus Büchern, indem man ſie anfeuchtet und 
dann mit Schwefelammonium betupft. : 


Pinſel, 


die man zum Bronzieren benutzt hat, müſſen hinterher ſo⸗ 
gleich in Benzin ausgewaſchen werden. (Vorſicht!) 


Kalte Fußſohlenbäder haben ſich gegen Zahnſchmerzen 
ſelbſt in ſolchen Fällen als wirkſam erwieſen, in denen die 
gebräuchlichen Heilmittel verſagten. Zu den Bädern wird 
nur wenig, aber recht kaltes Waſſer benutzt. Die Fußſohlen 
ſind während der Dauer eines ſolchen Bades tüchtig auf⸗ 
einander zu reiben. 


Ranziger Geſchmack von Ol läßt ſich beſeitigen, wenn 
man das Sl erhitzt und ein hineingelegtes Stück Brot 
damit erkalten läßt. 


Beim Kochen der Milch bildet ſich bekanntlich eine 
Haut, die großen Nährwert beſitzt. Man ſollte deshalb dieſe 
Haut nicht achtlos beſeitigen, wenn der Genuß widerſteht. 
Es iſt ratſam, die Kochhaut mit anderen Speiſen oder Ge⸗ 
tränken zu verrühren und auf dieſe Weiſe zu genießen. 
—— . ——— 
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